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Man kennt die Situation: Bald ist Premiere, die

Kräfte sind raus, alle jammern, und kaum jemand
glaubt mehr an ein Gelingen. Manche haben aber
Glück, und Esther Widmer ist in der Nähe. Sie kncht
Suppen, die garantiert neue Energie wecken. Dafür
ist die Theaterfrau bekannt. Bilder: Adrian [Isener

Ich habe auf Asienreisen den vielen Suppenköchen auf der Strasse oder an

Nachtmärkten über die Schultern geschaut.

Eigentlich weiss ich selber nicht genau, wie man diese Suppe zubereitet,
Ich mach halt einfach, nach Gefühl.

Petermann hat ja gesagt: Man kann alles aufschreiben. Man kann es

sogar sehr genau aufschreiben. Aber wenn man nicht kochen kann,
gelingt es trotzdem nicht.
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Es ist wichtig, dass man überall kochen kann. Auch wenn es eng ist und
schlecht eingerichtet. Auch auf der Kochplatte im Theaterbüro.

Bei den Vorbereitungen zur Expo haben wir oft abends um elf noch eine

Suppe gekocht - und dann bis vier Uhr weitergearbeitet.
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DIE KÜCHIN:
Esther Widmer: Theaterproduzentin und Festivalmacherin. Aufgewachsen in einem kleinen Hotel

am Bodensee, initiierte sie 1987 das Theater- und Musikfestival «Uferlos» in Rorschach, das sie

elf Jahre lang leitete. Später betreute sie unter anderem die Programmkoordination im Theaterbüro

der Roten Fabrik in Zürich und die Abteilung «Events» in der Arteplage Murten, Expo.02.

DIE ZDTATEN:
Kaffir-ßlätter (in Stücke zerrissen), Ingwer und Galgant (klein geschnitten),

frischer grüner Pfeffer, kleine rote Pfefferschoten (entkernt), Zitronengras, Thaibasilikum,

Tom-Yum-Paste (im Asia-Shop erhältlich)

Riesencrevetten, Sepia und Seeteufel (oder sonst ein festkochender Fisch), grosse Vongole

Knoblauch

Yellow Wheat Noodles (im Asia-Shop erhältlich)

Lattich, Mini-Maiskolben, Sojasprossen

Crevettenpaste, <Tiparos»-Fisch-Sauce (im Asia-Shop erhältlich)

Koreander (in Stücke zerrissen)

DIE ANLEIIDNG:
Alle Zutaten von Kaffir-Blättern bis Tom-Yum-Paste in einem grossen Topf Wasser mind, eine

halbe Stunde köcheln lassen.

Die Riesencrevetten schälen, Fleisch beiseite legen. Die Schalen mit Knoblauch ohne Öl in

der Bratpfanne kochen und mit etwas Flüssigkeit aus dem Suppentopf ablöschen. Den so

entstandenen Sud weiterköcheln lassen. Von Zeit zu Zeit etwas Flüssigkeit nachschütten.

Sepia und Seeteufel in mundgerechte Stücke schneiden. Vongole im Wasserbad von all¬

fälligem Sand befreien.

Die Noodles in einem separaten Topf weich kochen, mit kaltem Wasser abspülen und

beiseite stellen.

Das Gemüse waschen, den Lattich in mundgerechte Stücke schneiden, Mini-Maiskolben

halbieren.

Die Suppe absieben

Den Crevetten-Sud durch ein Sieb in die Suppe geben. Crevettenpaste beigeben.

Sepia, Crevetten, Seeteufel, Vongole und das Gemüse beigeben und noch höchstens zehn

Minuten weiterköcheln lassen.

«Tiparos»-Fischsauce und Noodles beigeben.

Koreander in einer Schale auf den Tisch stellen (da ihn viele nicht mögen).
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